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Y O Ğ U R T
Milli gıda maddelerimizden biri olan yoğurt, bütün dünyada git­tikçe aranan maddelerden biri haline gelmektedir Bu ülkele­
rin başında da Fransa gelmektedir. Fransa'da 1967 de, iki milyar kap 
yoğurt yenmiştir. Yoğurt fabrikalarının üretim kapasiteleri, dev hızile 
ilerleyen yoğurt tüketimini güçlükle karşılamaktadır. Hatta, Paris ci­
varındaki Plessis - Flobinson denen mahalde bulunan dünyanın en bü­
yük yoğurt fabrikası, yine 1967 yılının Nisan ayında, hem kendi re­
korunu, hem de diğer yoğurt üreten ülkelerin rekorunu kırmış, bir 
günde bir milyon iki yüz bin kap olan normal üretimini, 400.000 kap 
fazlasile 1.600.000'e yükseltmiştir. Fabrika idaresi bu başarıyı kutlamak 
için bütün fabrika işçi ve personeline şampanya ziyafeti çekmiştir.
Yoğurt üretimi diğer ülke­
lerde de hızla artmaktadır, ör­
neğin Ingiltere’de evvelce yılda 
200.000 kap üretilen yoğurt, son 
30 yıl içinde 2 milyon, kap ola­
rak üretilmeye başlanmıştır.
Kanada'da üretim, 3 yılda 
% 450 artmıştır. Amerika Bir­
leşik Devletlerinde ise, son 10 
yıl içinde % 500 artmıştır.
Adlarını saydığımız bu ül­
kelerde yoğurdu, özellikle genç 
nesil ve çocuklar çok sevmekte­
dir. Hatta doktorlar, bazı ilâçla- 
Memleketımızde plâstik kaplar ıçm. rın bünye üzerindeki kötü yan 
de tüketiciye sunulan Yoğurt’lar. etkilerinin önlenmesi için, h as­
talarına, ilâçla birlikte, bol mik­
tarda yoğurt almalarını tavsiye etmektedirler.
Ancak, başka ülkelerde yoğurt, bizde olduğu gibi yemeklerde kul­
lanılmamakta, daha ziyade soğukluk ve çerez şeklinde yenmektedir. 
Yoğurdun insanı şişmanlatmayan bir gıda maddesi oluşu da, çabuk 
yayılmasının nedenlerinden biri olmaktadır. Hatta İsviçre'de, bir za­
yıflatma enstitüsü, anormal derecede şişman hastalarım zayıflatmak 
İçin sıkı bir yoğurt rejimi uygulamaktadır.
Yoğurdun, hemen hemen uygarlık kadar eski olduğu söylenebilir. 
Tevrat, Hazret-i Musa ile Hazret-i İbrahim'in yoğurt yediklerini anla­
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tır. Mısır firavunları İle Romalılar da yoğurdu çok sevmekte idiler. 
Anadolu'da, yoğurt çok evvelleri yarı sıvı halde yenir, daha doğrusu 
içilirdi. Sonradan, süte katılan bazı maddelerle yoğurdun mayalan­
ması ve şimdiki koyu şeklinin verilmesi usulü bulundu.
Yoğurdun Fransa'da yayılmaya başlaması, oradan da bütün dün­
ya ülkelerinde tanınması yirminci yüz yılın başlarında olmuştur. Bu 
konuda, Paris'teki Pastör Enstitüsünün bilginlerinden birinin büyük 
rolü olmuştur.
Eli Meçnikof adını taşıyan ve kandaki alyuvarlar üzerindeki ça­
lışmalarından ötürü 1908 Nobel armağanına hak kazanan bu bilgin, o 
sırada ihtiyarlık üzerinde çalışmalar yapmakta idi. Bilgin, o zaman için 
kırk elli yıl olan ortalama İnsan ömrünü az buluyor, insanın daha çok 
yaşaması gerektiğine inanıyor ve insanın neden çabuk ihtiyarladığı- 
nın nedenleri üzerinde duruyordu.
Bilgin, bu çalışmalarının sonucu olarak, erken ihtiyarlama nede­
ninin, insanın kalın bağırsaklarında aranması gerektiği kanısına vardı: 
Kalın bağırsakta ölen ve çürüyen bakteriler bünyede kalıyor ve vücu­
du yavaş yavaş zehirliyorlardı.
Fakat, insanları kalın bağırsaksız yaşatmaya da imkân yoktu, bu 
yüzden de bu bağırsak, apandisit gibi kesilip atılamazdı.
Bunun üzerine bilgin, insanların en çok hangi ülkelerde yaşadık­
ları konusunu incelemek için uluslararası istatistiklere başvurdu. Bu 
çalışmaları sırasında Bulgaristan hakkında yazılmış bir raporu ele ge­
çirdi. Bu ülkede, ölmüş her 1.000 kişiden ortalama olarak 4'ünün 100 
yaşından fazla yaşadıklarını bu rapordan öğrendi.
Ve bu 100 yaşından fazla yaşamış insanların hepsinin çok mik­
tarda yoğurt yediklerini de tespit etti.
Meçnikof, yoğurt yemekle uzun ömür arasında sıkı ilişki olduğu­
nu görerek yoğurt üzerinde derin incelemeler yapmaya başladı, yo­
ğurdu tahlil etti. Bu çalışmaları, ona yoğurtta bir maddenin bulun­
duğunu, bu maddenin bir fermantasyon maddesi olduğunu ve kalın 
bağırsakta çürümekte olan bakterileri yokettiğini öğretti. Bilgin, bu 
fermantasyon maddesine iactobacillus Bulgaricus adını verdi.
Meçnlkcf'un çalışmaları, Ispanya'nın Akdeniz kıyısındaki Barse­
lona şehrinde yaşayan bir iş adamının dikkatini çekti. Isaac Carosso 
adındaki bu iş adamı, Pastör Enstitüsünden, bahsi edilen fermantas­
yon maddesinden istedi. Bu arada, Bulgaristan’dan da külliyetli mik­
tarda ithal etti ve ilk yoğurdu piyasaya çıkardı.
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Fakat, bu ilk yoğurtlar bakkal dükkânlarında değil eczanelerde sa­
tılıyordu. Bununla beraber, yoğurt yavaş yavaş tanınmaya başladı. Is­
panyol işadamı faaliyetlerini Fransa'da da sürdürmek istedi ve orada 
kurduğu işin başına oğlu Danyel'i geçirdi. Yoğurda ticari marka adı 
olarak da yine oğlunun küçük adı olan Danon'u verdi Danoıı, bu gün 
Türkiye dahil, dünyanın en büyük kapasiteli yoğurt fabrikasına sahip­
tir. Yıllık cirosu bir milyar Türk lirasına yaklaşmaktadır.
Yurdumuzda yenen yoğurtlar ekşi, koyu ve çok yağlıdır. Her yo­
ğurdun üzerinde kalın bir yağ tabakası bulunur. Dünya piyasalarında 
satılan yoğurtlarda ise bunlar hemen hemen yoktur. Bu yoğurtların 
üzerinde ve içinde yağlı madde çok azdır. Lezzetleri de bizdeki kadar 
ekşi değildir. Bu yüzden de, bu yoğurtlar, sütten iki misli daha kolay 
bir şekilde hazmedilmektedir.
Bu değişikliğin nedeni, bu üklelerde yoğurdun iki fermantasyon 
maddesi ile hazırlanmasıdır. Bunlardan birisi, yukarda da zikrini etti­
ğimiz Lactobacillus Bulgaricus, diğeri ise Streptoccocus thermophilus'- 
tür.
Yoğurt fabrikalarında süt önce pastörize edilmekte, yani bütün 
mikroplarından arınmaktadır. Sonra, bu sütün içine, proteince zengin 
süttozu katılmaktadır. Bu süttozu, süte, kaymak katılığını vermekte­
dir.
Böylece katılaştırılan yoğurt maddesi yeniden pastörize edilmek­
te ve içindeki maddeler homojenize edilmekte, yani, yoğurdun her 
gramında aynı hale getirilmektedir,
Böylece hazırlanan madde soğutulmaya terkedlldikten sonra ma­
yalanmakta ve gerektiğinde içine koku maddeleri veya meyve parça­
ları da katılmaktadır.
Böylece son şeklini almış olan yoğurt, nihayet kaplara boşaltı­
larak piyasaya sürülmektedir. Fakat, kaba konan yoğurt, dev vantila­
törlerle tekrar soğutulmakta, bunun sonucu olarak, maya etkisini gös­
termekte ve yoğurdun nisbeten daha tatlı olmasını mümkün kılmak­
tadır. Sütün yoğurt haline gelmesi 3 saatlik bir vakit almaktadır.
Fransa'da, içinde çilek parçaları, kiraz parçaları bulunan yoğurt­
lar da hazırlanmaktadır. Bazı aileler, çilek üzerine ince bir yoğurt ta­
bakası da dökmekte ve yoğurt genellikle şekerle karıştırılarak yen­
mektedir.
Yoğurt son derece besleyici bir maddedir. 225 gram yoğurtta 130 
ilâ 140 kalori vardır. Meyveli bir kap yoğurdun kalorisi ise en az 250 
dır. Fakat, yoğurt, buna rağmen, yine de zayıf kalorili sayılır. Me-
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selâ, bir kap yoğurt miktarındaki bir pastada 345 kalori bulunmak­
tadır.
Bazı kimseler,' yoğurdun bir gıda maddesi olduğu kadar bir psiko­
lojik barometre olduğunu da ileri sürerler. Meselâ, Paris'in, daha çok 
sekreter bayanlar tarafından gidilen büyük lokantalarından birinin baş 
garsonu bu konuda şunları söylemiştir:
«Ben bir bayan sekreterin sandviç yemekten vaz geçip bir elma 
ve bir kap yoğurtla yetinmesinden, o sekreterin aşka tutulduğunu an­
larım.»
Yoğurdun kısa zamanda dünyayı fethetmesinde yoğurt fabrikaları­
nın yoğurt reklâmları, yemek kitaplarının sonsuz reçeteleri, doktorla­
rın tavsiyeleri büyük rol oynamrKtadır. Keza, gazetelerde, evde yo­
ğurdun nasıl yapılabileceği hakkında da yazılar çıkmaktadır.
Romalılar, yoğurdun sıhhat iksiri olduğunu, eski Iranlılar, bu mad­
denin saçları bollaştırdığını İleri sürerlerdi.
Yirminci yüzyılın batilisi için ise yoğurt, hazmı kolay, serinletici 
bir gıdadır ve her zevke uyacak şekilde hazırlanabilir.
Ve bu yüzdendir ki, yoğurt, gittikçe. Batı sofralarının vazgeçil­
mez bir unsuru haline gelmektedir.
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